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Nama    : A.Siti Nuralam 
NIM   : 70100113004 
Judul Skripsi   : PRODUKSI SERAT PANGAN LARUT DARI BUAH  
  BELIMBING WULUH (Averrhoa bilimbi L.)   
  DENGAN MENGGUNAKAN BERBAGAI VARIASI  
  KONSENTRASI ASAM KLORIDA  
 
Telah dilakukan penelitian tentang Produksi Serat Pangan Larut dari Buah 
Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) dengan menggunakan Berbagai Variasi  
Konsentrasi Asam Klorida. Tujuan penelitian ini untuk memproduksi serat pangan 
larut dari Buah Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) dan mengetahui konsentrasi 
asam klorida berapa yang dapat menghasilkan serat pangan larut yang berkualitas. 
Prosedur dimulai dengan pembuatan tepung buah belimbing wuluh dengan metode 
pengeringan, dilanjukan dengan ekstraksi serat larut tepung buah belimbing wuluh 
dengan menggunakan pelarut asam klorida dengan menggunakan 5 variasi 
konsentrasi (0,2%, 0,4%, 0,6%, 0,8% dan 1%). Hasil ekstraksi serat larut kemudian 
diuji parameter seperti % rendamen, % kadar air, % kadar abu, % kadar serat kasar 
dan % daya serap air. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa semua sampel uji bisa 
dibuat serat pangan larut. Serat pangan larut yang menunjukkan kualitas paling baik 
terdapat pada konsentrasi 1% dengan jumlah rendamen sebanyak 1,81%, kadar air 
sebanyak 3%, kadar abu sebanyak 4,75%,  kadar serat kasar sebanyak 10,25% dan  
daya serap air sebanyak 41,4%.  
 







Name    : A. Siti Nuralam 
NIM   : 70100113004 
Title  : Production of Soluble Dietary Fiber From The 
Belimbing Wuluh Fruit (Averrhoa Bilimbi L.) Using 
Various Variations of Concentration Hidrochloride Acid  
A study has been about Production of Soluble Dietary Fiber From The 
Belimbing Wuluh Fruit (Averrhoa bilimbi L.) Using Various Variations of 
Concentration Hidrochloride Acid . The purpose of this researce is production 
soluble dietary fiber for The Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) and can be 
made hidrokloride acid soluble dietary fiber and know which concentration can 
produce quality soluble dietary fiber. The procedure begins with the manufacture of 
starfruit starch flour by drying method, followed by extracting soluble fiber of star 
fruit starfruit by using a hydrochloric acid solvent using 5 variations of concentration 
(0.2%, 0.4%, 0.6%, 0.8 % and 1%). The soluble fiber extraction results were then 
tested for parameters such as % rendaments, % moisture content, % ash content, % 
crude fiber content and % water absorption. The results of this study indicate that all 
test samples can be made soluble dietary fiber. The soluble dietary fiber that shows 
the best quality is found at concentrations of 1% with the amount of rendamen of 
1.81%, moisture content of 3%, ash content 4,75%,  crude fiber 10,25% dan  water 
absorption 41,4%. 








A. Latar Belakang 
Serat  pada  awalnya  hanya  dianggap  sebagai senyawa  yang  inert  secara  
gizi  didasarkan  bahwa senyawa  tersebut  tidak  dapat  dicerna  serta  hasil 
fermentasinya tidak dapat digunakan oleh tubuh dan hanya  dianggap  sebagai  
sumber  energi  yang  tidak tersedia serta hanya dikenal mempunyai efek sebagai 
pencahar  perut. Beberapa  penelitian  terdahulu menyebutkan  bahwa  terdapat  
hubungan  yang  erat antara  konsumsi  serat  makanan  dan  insiden  timbulnya 
berbagai penyakit (Raharja, 2012: 30). 
Serat adalah bagian dari tanaman yang tidak dapat diserap oleh tubuh. 
Meskipun tidak mengandung zat gizi, serat pangan menguntungkan bagi  kesehatan  
yaitu  berfungsi mengontrol berat badan atau kegemukan  (obesitas), penanggulangan 
penyakit diabetes,  mencegah gangguan gastrointestinal, kanker kolon, serta 
mengurangi tingkat kolesterol darah  dan penyakit kardiovaskuler (Santoso, 
2011:36). 
Agar jumlah serat yang dikonsumsi tidak kurang, juga tidak berlebihan, 
dianjurkan mengonsumsi makanan yang mengandung serat tinggi secara bervariasi, 
seperti kacang-kacangan, biji-bijian, sayuran dan buah-buahan. Konsumsi serat 30-
45 gr perhari cukup untuk menjaga kebugaran tubuh (Hazal, 2016: 233).  
Serat dalam makanan atau biasa disebut serat makanan terdiri dari serat kasar 





laboratorium dapat menahan asam kuat dan basa kuat sedangkan serat pangan adalah 
bagian dari makanan yang tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim pencernaan (Sinaga, 
2009: 1). 
Komposisi kimia serat pangan bervariasi tergantung dari komposisi dinding 
sel tanaman penghasilnya. Pada dasarnya komponen-komponen dinding sel tanaman 
terdiri dari selulosa, hemiselulosa, pektin, lignin, mucilago yang kesemuanya 
termasuk dalam serat pangan.  Serat pangan terbagi menjadi dua kelompok, yaitu: 
Serat pangan larut (soluble dietary fiber) termasuk dalam serat ini adalah pektin dan 
gum yang merupakan bagian  dalam  dari  sel  pangan  nabati, serat  ini  banyak  
terdapat  pada buah dan sayur dan serat tidak larut (insoluble dietary fiber),  
termasuk dalam serat  ini  adalah  selulosa,  hemiselulosa    dan  lignin (Santoso, 
2011: 37). 
Serat larut adalah  jenis  serat  yang  dapat  larut  dalam  air panas, sehingga  
dapat  melewati  usus  halus  dengan mudah  dan  difermentasi  di  mikroflora  usus 
besar.  Sedangkan,  serat tidak larut adalah jenis serat yang tidak dapat larut dalam 
air.  Jenis  serat  ini  tidak  dapat  membentuk  gel ketika  melewati  usus  halus  dan  
sangat  sulit difermentasi  oleh  mikroflora  usus  besar manusia (Fairudz, 2015: 124). 
Di Indonesia itu sendiri terdapat buah-buahan yang mengandung banyak 
serat, diantaranya buah naga, jeruk, jambu, manggis, apel, berbagai jenis pisang, 





Berdasarkan hasil pemeriksaan kandungan kimia buah belimbing wuluh yang 
dilakukan Patil, et al. (2010) menunjukkan bahwa buah belimbing wuluh matang 
mengandung pektin yang tinggi yaitu 5% berat kering (Roikah, 2016: 30). 
Belimbing wuluh banyak dimanfaatkan masyarakat sebagai pengobatan  
seperti batuk,  demam,  sariawan,  gusi  berdarah,  perut  sakit,  beguk,  encok,  
jerawat,  panu, tekanan darah tinggi, biduran dan lumpuh. Karena tumbuhnya 
gampang dan bukan merupakan tanaman musiman buah belimbing wuluh biasanya 
hanya terbuang dan akhirnya menjadi limbah. 
Dari segi agama Islam telah memberikan kepedulian terhadap kesehatan umat 
manusia, sebab pada kenyataanya Islam merupakan agama yang memperhatikan dua 
sisi kebaikan yaitu kebaikan dunia dan akhirat. Jadi, dalam hal ini, Islam sebenarnya 
sangat memperhatikan yang namanya kesehatan. Seperti yang dijelaskan dalam Q.S. 
Asy-syuara (26) ayat 7 : 
جۡوَز  ِلُك نِم اَهيِف اَن
ۡ ت َب ۢ َنأ ۡمَك ِضۡرَ
ۡ
لۡٱ َلَِإ ْاۡوَر َي َۡلَ َوَأ ميِرَك  ٖ 
Terjemahnya : 
“Dan Apakah mereka tidak memperhatikan bumi, berapakah banyaknya 
Kami tumbuhkan di bumi itu berbagai macam tumbuh-tumbuhan yang 
baik”(Kementrian Agama RI. 2009). 
 
Dalam kitab Tafsir Al-Mishbah (2009), dijelaskan bahwa ayat ini 
membuktikan melalui uraiannya-keniscayaan ke-Esaan Allah Swt. Dimana mereka 
(orang kafir) tidak memperhatikan berbagai macam tumbuh-tumbuhan yang 
beraneka warna, masing-masing mempunyai kekhususan sendiri baik daun, bunga 





yang sama, tetapi menghasilkan buah-buahan yang berlainan bentuk, warna dan 
rasanya. Tidakkah yang demikian itu menunjukkan kekuasaaan dan kebijaksanaan 
Pencipta-Nya (Kementrian Agama. 2009). Sehingga kita sebagai manusia telah 
diberi akal untuk mengembangkan dan memperluas ilmu pengetahuan tersebut 
khususnya ilmu yang membahas tentang pengobatan yang berasal dari tanaman 
seperti tanaman belimbing wuluh. 
Berdasarkan informasi yang diperoleh dari beberapa literatur diatas maka 
dilakukan penelitian yang berjudul “Produksi Serat Pangan Larut dari Buah 
Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) dengan Menggunakan Berbagai Variasi 
Konsentrasi Asam Klorida”. 
B. Rumusan Masalah 
1. Apakah serat pangan larut dapat diproduksi dari Buah Belimbing Wuluh 
(Averrhoa bilimbi L.)? 
2. Berapakah konsentrasi asam klorida yang dapat menghasilkan serat pangan 
larut yang berkualitas? 
3. Bagaimana tinjauan Islam terhadap pemanfaatan Buah Belimbing Wuluh 








C. Defenisi Operasional dan Ruang Lingkup Penelitian 
1. Definisi Operasional 
a. Belimbing 
Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) merupakan pohon yang tingginya 
mencapai 10 m dengan batang yang tidak begitu besar dan mempunyai 
garis tengah sekitar 30 cm (Luthfiyah, 2007: 3) 
b. Serat  
Serat adalah  bagian dari tanaman  yang tidak dapat diserap oleh tubuh 
(Kusharto, 2006: 46) 
c. Serat Pangan  
Serat pangan, dikenal juga sebagai serat diet atau dietary fiber, 
merupakan bagian dari tumbuhan yang dapat dikonsumsi dan tersusun 
dari karbohidrat yang memiliki sifat resistan terhadap proses pencernaan 
dan penyerapan di usus halus manusia serta mengalami fermentasi 
sebagian atau keseluruhan di usus besar atau serat pangan merupakan 
bagian dari bahan pangan yang tidak dapat dihirolisis oleh enzim-enzim 
pencernaan (Santoso, 2011: 37) 
d. Serat Pangan Larut 
Serat pangan larut adalah  jenis  serat  yang  dapat  larut  dalam  air panas, 
sehingga  dapat  melewati  usus  halus  dengan mudah  dan  difermentasi  





2. Ruang Lingkup Penelitian 
  Disiplin ilmu yang terkait dengan penelitian ini adalah pembuatan serbuk 
serat dan uji parameter terhadap serbuk serat buah belimbing (Averrhoa bilimbi L.). 
D. Kajian Pustaka 
Berdasarkan Penelitian yang dilakukan oleh Nitjaree Manee, et al tahun 2016 
yang dipublikasikan oleh  Association of Food Scientists & Technologists (India) 
tentang “Effect of extraction condition on properties of pectin from banana peels and 
its function as fat replacer in salad cream”. Cara ekstraksi pektin yaitu kulit pisang 
dicampur dengan 0,05 M HCl aquadest dengan perbandingan 1:2. pH campuran yang 
dihasilkan disesuaikan menjadi 1,5 dan 6,0 pada suhu 90 ± 5o C dengan agitat ion di 
piring panas selama 30, 60, atau 120 menit. Setelah ekstraksi, campuran disaring 
menggunakan kain. Filtrat dicampur dengan 95% etanol dengan volume rasio 
etanol:filtrat adalah 1:2 dan dibiarkan tak terganggu di ruang dengan suhu 28oC 
selama 12 jam. Diulang dua kali dengan 95% etanol pada rasio volume 1:1, dan 
dikeringkan pada suhu 500C pada oven sampai kering (10% kelembaban). Pektin 
yang kering, dikemas dan disegel dan peptin disimpan pada desikator dengan suhu 
kamar sampai akan dianalisis. 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Sapta Raharja, et al, tahun 2012 
yang dipublikasikan oleh Pusat Pengkajian dan Penerapan Teknologi Farmasi dan 
Medika pada Badan Pengkajian dan Penerapan Teknologi tentang ”Ekstraksi Dan 
Analisa Dietary Fiber  Dari Buah Mengkudu (Morinda Citrifolia)” Cara pembuatan 





masing-masing 0,1%, 0,25%, 0,5% dan 1% dengan menggunakan pelarut H2SO4 
untuk hidrolisis asam dan NaOH untuk hidrolisis basa. Hasil yang didapatkan untuk 
serat makanan larut pada serat mengkudu yaitu hasil  hidrolisis  asam  lebih  tinggi  
dari  hasil hidrolisis basa. Hasil  analisa  keragaman  menunjukkan  faktor jenis  
pelarut  memberikan  pengaruh  yang  sangat nyata  terhadap  nilai  serat  makanan  
larut.     
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Meng-mei Ma dan Tai-hua Mu 
tahun 2016 yang dipublikasikan oleh Laboratory of Food Chemistry and Nutrition 
Science, tentang “Effects of extraction methods and particle size distribution on the 
structural, physicochemical, and functional properties of dietary fiber from deoiled 
cumin”. Cara ekstraksi serat pangan menggunakan Metode Alkali Diatery Fiber 
Ekstraction (ADFE) yaitu menggunakan 1.5 L  NaOH 0.5 M dan diaduk pada 
kecepatan 150 rpm selama 2 jam pada suhu 50oC. Di netralisasi dengan HCl 0.5 M 
dan disentrifugasi pada  7000 rpm selama 15 menit. 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Firawandel Sinaga tahun 2009 
tentang “Studi Pembuatan Serat Makanan Dari Tongkol Jagung”. Cara pembuatan 
serat yaitu serbuk tongkol jagung yang sudah dihaluskan sebanyak 50 gram direndam 
dengan larutan asam asetat, asam klorida dan asam sulfat dengan masing-masing 
konsentrasi 0,2%, 0,4%, 0,6% 0,8% dan 1% selama 12 jam. Kemudian disaring dan 
dibilas dengan air mengalir sampai tidak berbau asam. Setelah itu masing-masing 
residu hasil saringan dimasukkan dalam beker glass yang berisi air 500 ml dan 





selama 45 menit, lalu disaring sampai diperoleh filtrat. Filtrat yang diperoleh 
dikeringkan dalam oven pada suhu 40oC selama 6 jam, dihaluskan dengan blender 
dan diayak dengan ukuran mesh 60. Hasil yang diperoleh kemudian dianalisis % 
Rendamen, % kadar abu, % kadar air, % kadar serat kasar, %daya serap air dan uji 
organoleptik. 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Rini Pakaya, et al, tahun 2015 
yang dipublikasikan oleh Departemen Ilmu dan Teknologi Pangan dengan judul 
penelitian “Pengaruh Penambahan Jantung Pisang Goroho (Musa Sp.)  Terhadap 
Kandungan Gizi Dan Organoleptik Abon Ikan Cakalang  (Katsuwonus pelamis)” 
menggunakan  uji  organoleptik, kadar  protein,  kadar  lemak,  kadar air dan kadar 
abu sebagai parameter  yang  akan  diamati. 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Saragih, Bernatal tahun 2013 
yang dipublikasikan oleh Departemen Ilmu dan Teknologi Pangan dengan judul. 
”Analisis Mutu Tepung Bonggol Pisang Dari Berbagai Varietas Dan Umur Panen 
Yang Berbeda” menggunakan kadar air (%), kadar abu (%), rendemen (%), daya 
kembang tepung dan daya serap air (%) sebagai parameter yang akan diamati. 
Belum ada penelitian sebelumnya tentang Produksi Serat Larut dari Buah 
Belimbing Wuluh (Arophea Balimbi) dengan menggunakan berbagai Variasi 






E. Tujuan dan Manfaat Penelitian 
1. Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian ini adalah: 
a. Mengetahui apakah serat pangan larut dapat diproduksi dari buah 
belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L). 
b. Mengetahui konsentrasi asam klorida berapa yang dapat menghasilkan 
serat pangan larut yang berkualitas. 
c. Mengetahui bagaimana tinjauan islam terhadap pemanfaatan Buah 
Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) sebagai serat pangan larut 
2. Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian ini adalah: 
a. Penelitian ini diharapkan memberikan informasi kepada masyarakat 
tentang manfaat serat pangan larut dari buah belimbing sebagai 
pengobatan alternatif untuk kolesterol 
b. Diharapkan dapat digunakan sebagai acuan peneliti lain dalam 








A. Belimbing Wuluh 
Belimbing Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) termasuk pohon yang 
tingginya mencapai 10 m dengan batang yang tidak begitu besar dan mempunyai 
garis tengah sekitar 30 cm. Pohon ini ditanam sebagai pohon buah. Pohon yang 
berasal dari benua Amerika ini membutuhkan tempat tumbuh yang cukup lembab 
dan tidak dinaungi oleh pohon lain (Luthfiyah, 2007: 3). 
Bagian tanaman belimbing wuluh yang sering dimanfaatkan sebagai obat 
adalah bagian bunga, daun dan buah. Bagian buah dan bunga berkhasiat sebagai 
ekspektoran. Selain itu, buahnya dapat digunakan sebagai bahan obat tradisional 
seperti, batuk, sariawan, gusi berdarah, jerawat, panu, tekanan darah tinggi 
(hipertensi) serta dapat memperbaiki fungsi pencernaan. (Luthfiyah, 2007: 3). 
1. Klasifikasi Belimbing wuluh (Kumar, 2013: 136) 
Kingdom  : Plantae    
Subkingdom  : Tracheobionta  
Superdivision  : Spermatophyta  
Division  : Magnoliophyta  
Class   : Dicotyledonae  
Subclass  : Rosidae  
Order   : Oxalidales  
Family   : Oxalidaceae  
Genus   : Averrhoa  





2. Deskripsi  
 
Gambar 1. Pohon Belimbing (Kumar, 2013: 137) 
Belimbing wuluh mempunyai batang kasar berbenjol-benjol, percabangan 
sedikit dan arahnya condong ke atas. Cabang muda berambut halus seperti beludru 
dan berwarna coklat muda. Daunnya berupa daun majemuk menyirip ganjil dengan 
21-45 pasang anak daun. Anak daun bertangkai pendek, bentuknya bulat telur sampai 
jorong, ujung runcing, pangkal membundar, tepi rata dan mempunyai panjang 2-10 
cm, lebar 1-3 cm, warnanya hijau, permukaan bawah hijau muda. (Luthfiyah, 2007: 
3). 
Bunga berbentuk malai, berkelompok, keluar dari batang atau percabangan 
yang besar. Bunganya kecil-kecil berbentuk bintang dan warnanya ungu kemerahan. 
Buahnya berupa buah buni, bentuknya bulat lonjong bersegi, warnanya hijau 
kekuningan, bila masak berair banyak, rasanya asam dan bijinya berbentuk bulat 








Gambar 2. Buah Belimbing (Kumar, 2013: 137) 
Buah muda belimbing wuluh mengkilap seperti lilin dan hijau, sementara jika 
matang akan nampak kekuningan. Buah berbentuk elips, lonjong atau hampir 
silinder, dalam struktur buah memiliki 4-5 pegunungan. Ukuran panjang berkisar 
5,5-7 cm panjang dan lebar 2-3 cm. Rata-rata terdapat 7 biji dalam buah (Dangat, 
2014: 10). 
3. Nama Daerah 
Sumatera: Limeng, selimeng, thlimeng (Aceh), selemeng (Gayo), asom 
belimbing (Karo), balingbing (Toba), balimbingan (Simelungun), malimbi (Nias), 
balimbieng (Minangkabau) balimbing (Lampung); Jawa: Balingbing, calincing 
(Sunda), balimbing, blimbing, b.wuluh (Jawa), bhalingbing bulu (Madura); 
Kalimantan:  Beliwit  (Dayak);  Nusa  Tenggara:  Limbi  (Bima),  libi  (Sawu),  
balimbeng  (Flores);  Bali: blingbing  buloh  (Bali);  Sulawesi:  Lembetue  
(Gorontalo),  lombituko  (Buol),  sanggulera  (Parigis), bainang (Makasar), kulirang, 





ahurela  (Seram  barat),  haurela  (Seram  Selatan),  balimbing  (Nusa  laut);  Irian: 
Uteke  (Mimik), balibi (Halmahera Utara), ifel milo (Masarete) (Badan POM, 2012: 
134). 
4. Khasiat  
Kegunaan secara empiris Belimbing wuluh  yaitu, batuk,  batuk  rejan,  
demam,  sariawan,  gusi  berdarah,  perut  sakit,  beguk,  encok,  jerawat,  panu, 
tekanan darah tinggi, biduran, lumpuh (Badan POM, 2012: 134). 
5. Kandungan Kimia 
Tabel 1. Kandungan buah belimbing wuluh (Kumar, 2013: 138) 
Kandungan Tiap 100 gr 
Vitamin B1 (thiamine) 0.010 mg 
Asam Askorbat 15.6 mg 
Vitamin A 0.036 mg 
Minyak Atsiri 94.2-94.7g 
Protein 0.61g 
Serat  0.6g 
Abu 0.31-0.40g 
Kalsium  3.4g 
Fosfor 11.1mg 
Besi  1.01mg 
Karoten  0.035mg 
Tiamin  0.010mg 
Riboflavin 0.302mg 
Niasin 0.302mg 
B. Serat  
Dalam ilmu gizi, serat sayuran dan buah yang kita makan disebut serat kasar 
(crude fiber). Selain serat kasar, terdapat juga serat pangan. Serat makanan tidak 
hanya terdapat pada sayur dan buah, tetapi juga ada dalam makanan lain misalnya 





disebut sebagai dietary fiber sangat baik untuk kesehatan manusia. Serat makanan ini 
semakin mendapat perhatian sejak tahun 1970-an yaitu sejak kelompok peneliti 
Burkitt et al (1972) dan Trowel (1972) memelopori penelitian serat dengan 
pendekatan epidemiologi. Hasil penemuannya menunjukkan bahwa pada masyarakat 
dengan western diet yang umumnya rendah serat, banyak ditemukan orang yang 
mengidap berbagai penyakit seperti diverticulitis, kanker kolon, atherosklerosis, 
coronary heart disease, diabetes mellitus dan appendicitis (Kusharto, 2006: 46). 
Serat adalah bagian dari tanaman yang tidak dapat diserap oleh tubuh. Namun 
akhir-akhir ini istilah serat mangalami perkembangan dengan pengertian yang lebih 
tepat sehubungan dengan perannya di dalam tubuh. Dalam ilmu gizi, pengertiannya 
dijelaskan sebagai all structural materials of the plant cell taken in our diet which 
are resistant to digestive tract (Speller. 1975). Dalam kepustakaan terakhir disebut 
sebagai unavailable carbohydrates dan bagian tanaman yang disebut lignin, yang 
tidak dapat diserap tubuh sebagai crude fiber adalah non-karbohidrat (Kusharto, 
2006: 46) 
Sedangkan Meyer (2004) mendefinisikan serat sebagai bagian integral dari 
bahan pangan yang dikonsumsi sehari-hari dengan sumber utama dari tanaman, 
sayur-sayuran, sereal, buah-buahan, kacang-kacangan (Santoso, 2011: 36). 
Definisi terbaru diusulkan oleh Komite Codex Nutrisi dan Makanan untuk 
Penggunaan Diet Khusus (2009) adalah sebagai berikut: “Serat pangan                       
adalah polimers karbohidrat dari bahan baku pangan dengan perawatan fisiologis 





Komposisi kimia serat pangan bervariasi tergantung dari komposisi dinding 
sel tanaman penghasilnya. Pada dasarnya komponen-komponen dinding sel tanaman 
terdiri dari selulosa, hemiselulosa, pektin, lignin, mucilago yang kesemuanyanya 
termasuk dalam serat pangan.  Serat pangan terbagi menjadi dua kelompok yaitu: 
Serat pangan larut (soluble dietary fiber), termasuk dalam serat ini adalah pektin dan 
gum yang merupakan bagian dalam dari sel pangan nabati.  Serat ini banyak terdapat 
pada buah dan sayur, dan serat tidak larut (insoluble dietary    fiber), termasuk dalam 
serat ini adalah selulosa, hemiselulosa dan lignin, yang banyak ditemukan pada 
seralia, kacang-kacangan dan sayuran. (Santoso, 2011: 37). 
Serat pangan memiliki berbagai macam manfaat untuk kesehatan, meliputi 
melancarkan pencernaan dan mencegah kanker kolon, menurunkan kadar glukosa 
darah, berfungsi sebagai prebiotik, mengontrol kegemukan dan obesitas serta 
mengurangi kadar kolesterol dalam darah (Fairudz, 2015: 123) 
Serat larut adalah jenis serat yang dapat larut dalam air panas, sehingga dapat 
melewati usus halus dengan mudah dan difermentasi dimikroflora usus besar.  
Sedangkan, serat tidak larut adalah jenis serat yang tidak dapat larut dalam air.  Jenis 
serat ini tidak dapat membentuk gel ketika melewati usus halus dan sangat sulit 
difermentasi oleh mikroflora usus  besar manusia (Fairudz, 2015: 123). 
Serat  makanan  mempunyai  daya  serap air  yang  tinggi.  Adanya  serat  
makanan  dalam feses  menyebabkan  feses  dapat  menyerap  air yang  banyak  





volume  feses  yang  besar  akan  mempercepat konstraksi  usus  untuk  lebih  cepat  
buang  air sehingga waktu transit makanan lebih cepat (Fairudz, 2015: 123). 
Pada keterkaitannya dengan level kolesterol, serat larut air dapat menjerat 
lemak di dalam usus halus, dengan begitu serat dapat menurunkan tingkat kolesterol 
dalam darah sampai 5% atau lebih.  Dalam saluran pencernaan serat dapat mengikat 
garam empedu (produk akhir kolesterol) kemudian dikeluarkan bersamaan dengan 
feses.  Dengan demikian, serat pangan mampu mengurangi kadar kolesterol dalam 
plasma darah. Ketika terjadi peningkatan ekskresi kolesterol dalam feses, maka akan 
menurunkan jumlah kadar kolesterol yang menuju ke hati. Penurunan jumlah 
kolesterol di hati akan meningkatkan pengambilan kolesterol di darah yang akan 
disintesis untuk menjadi asam empedu. Hal ini yang menjadi faktor semakin 
berkurangnya kadar kolesterol dalam plasma darah (Fairudz, 2015: 123). 
Sebelumnya telah dikemukakan terdapat berbagai jenis serat didasarkan dari 
kelarutannya.  Berbagai macam jenis serat pangan ini mampu mempengaruhi kadar 
kolesterol dengan mekanisme yang berbeda-beda.  Pada serat pangan yang larut air, 
akan dengan mudah terfermentasi. Produk hasil fermentasi serat pangan oleh bakteri 
usus, yaitu Short Chain Fatty Acids (SCFA) atau disebut juga asam lemak  rantai  
pendek  juga memiliki  pengaruh  terhadap  penurunan kolesterol, yaitu dari 
pembentukan propionate, yang  dapat  menginhibisi  enzim  HMG-koA reduktase,  







Tabel 2. Perbedaan Serat Larut dan Serat Tidak Larut 
Larut air (SDF) Tidak larut air (IDF) 
Pektin, gum, dan mucilage 
Selulosa, hemiselulosa dan lignin 
(penyusun dinding sel tanaman) 
Tidak termasuk serat kasar Termasuk serat kasar 
Berperan utama dalam menurunkan 
kolesterol darah dan konstipasi (sulit 
buang air besar) 
Kontribusi terhadap volume feses dan 
waktu transit di usus, mencegah 
konstipasi dan hemoroid (wasir) 
Umumnya dapat difermentasi oleh bakteri 
usus 
Umumnya tidak dapat difermentasi oleh 
bakteri usus 
Sumber:  buah, sayur, oat bran, barley, 
flaxseed, psyllium, kacang-kacangan, 
susu kedelai dan produk kedelai 
Sumber:  wheat bran, corn bran, rice 
bran, kulit buah dan sayur, biji-bijian. 
1. Jenis- Jenis Serat Larut  
Jenis- Jenis Serat Larut dapat dijelaskan sebagai berikut: 
a. Pektin  
Pektin adalah suatu kelompok dari komponen yang mengandung pektin yang 
terdiri dari pektin, asam pektin dan asam pektinik yang merupakan dietary fiber 
sekaligus functional fiber. Pektin adalah kelompok polisakarida yang unsur 
utamanya asam D-galakturonat dengan ikatan 1,4 yang terdapat pada rantai utama 
sedangkan pada rantai cabang terdapat ramnosa, arabinosa, xylosa, fruktosa dan 
galaktosa. Pektin membentuk sebagian dinding utama sel tumbuhan dan sebagian 
lamella bagian tengah. Merupakan serat larut air yang membentuk gel dan hampir 
seluruhnya dapat dimetabolisir oleh bakteri kolon (Zaimah, 2009: 4). 
Pektin merupakan kompleks polisakarida anion yang terdapat pada dinding 





merupakan molekul utama penyusun polimer pektin, dan biasanya gula netral juga 
terdapat dalam pektin (Hariyanti, 2006: 2) 
Pektin digunakan secara luas sebagai komponen fungsional pada industri 
makanan karena kemampuannya membentuk gel encer dan menstabilkan protein 
(May, 1990). Penambahan pektin pada makanan akan mempengaruhi proses 
metabolisme dan pencernaan khususnya pada adsorpsi glukosa dan tingkat kolesterol 
(Hariyanti, 2006: 2) 
Stabil pada pH rendah oleh karena itu dapat dijumpai pada makanan yang 
asam. Bahan makanan yang mengandung banyak pektin adalah apel, strawberi dan 
jeruk. Saat ini pektin dapat diekstraksi dari jeruk atau apel dan dipakai sebagai bahan 
tambahan makanan disamping dipakai untuk membentuk jel pada pembuatan jelli 
dan selai. Pektin juga ditambahkan pada beberapa makanan enteral sebagai sumber 
serat (Zaimah, 2009: 4). 
Tabel 3. Standar Mutu Pektin berdasarkan strandar mutu International Pectin  
  Pruducers Association 
Faktor Mutu Kandungan (%) 
Kekuatan Gel, grade min 150 
Kandungan metoksil:  
Pektin metoksil tinggi >7.12 
Pektin metoksil rendah 2.5-7.12 
Kadar asam galakturonat <35 
Kadar air <12 





Derajat esterifikasi untuk:  
pektin ester tinggi <50 
pektin ester rendah <50 
Bilangan asetil 0,15-0,45 
Berat ekivalen 600-800 
b. Gum  
Gum adalah salah satu kelompok senyawa yang dapat disebut sebagai 
hidrokoloid. Gum terdiri dari berbagai jenis gula dan derivatnya. Jenis gula yang 
paling utama adalah galaktosa, asam glukoronat, asam uronat, arabinosa, ramnosa 
dan manosa. Di usus besar difermentasi dengan sangat baik oleh bakteri usus. Gum 
arabikum merupakan hidrokoloid tumbuhan yang paling sering digunakan sebagai 
bahan tambahan makanan. Gum sangat dikenal karena mudah larut, pH stabil dan 
sifat khasnya pada pembentukan gel. Gum ditemukan dalam bahan makanan seperti 
oat, barley dan tumbuhan polong (Zaimah, 2009: 5). 
Tabel 4. Standar Mutu Gum  
Standar Mutu Kandungan (%) 
Kadar Abu 4 
Serat Kasar 5 
Kadar Air 1 
c. Β-glukan  
Β-glukan adalah polimer glukosa yang mempunyai ikatan campuran antara 
ikatan β1,4 D-glukosa dengan ikatan β1,3 D-glukosa. Setiap 2 atau 3 unit kelompok 





sangat baik difermentasi oleh bakteri di dalam usus besar. Saat ini ekstraksi β-glukan 
dipakai sebagai functional fiber (Zaimah, 2009: 5). 
B-Glukan, salah satu jenis serat larut air yang banyak ditemukan pada oat, 
telah mendapat banyak perhatian karena potensinya dalam mengurangi level 
kolesterol.  Viskositas usus halus yang lebih besar  dan  kecendrungan absorbsi  asam  
empedu  yang  lebih  menurun adalah  salah  satu  mekanisme  yang  diduga terjadi 
pada konsumsi B-glukan (Fairudz, 2015: 124). 
d. Fructans – Inulin, Oligofruktosa dan fruktooligosakarida  
Fruktans termasuk ke dalamnya inulin, oligofruktosa dan fruktooligosakarida 
mengandung rantai fuktosa dengan panjang yang bervariasi. Inulin terdiri dari 2–60 
unit fruktosa. Oligofruktosa berasal dari hidrolisis parsial inulin dan biasanya 
mengandung 2–8 unit fruktosa. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsumsi 
fruktooligosakarida dapat merangsang pertumbuhan bifidobakteria yang bekerja 
sebagai prebiotik (Zaimah, 2009: 6). 
Jenis  serat  lain  yang  berpotensi  untuk mengurangi  kadar  kolesterol  
adalah  inulin. Inulin  memiliki  beberapa  mekanisme  untuk menurunkan  kadar  
kolesterol.  Mekanisme pertama  adalah  dengan  menghambat emulsifikasi  lemak  
dan  kolesterol  oleh  garam empedu (Fairudz, 2015: 125).  
Kedua, melalui pembentukan asam lemak rantai pendek.  Asam-asam lemak 
rantai pendek (SCFA) memiliki kemampuan dalam menghambat sintesis kolesterol 





pendek tersebut berpotensi dapat menurunkan kapasitas kolesterol (Fairudz, 2015: 
125). 
Proses regulasi  lipid oleh  SCFA  dapat  dijelaskan  sebagai  berikut: 
propionate  menginhibisi  HMG-KoA  reduktase yang  merupakan  katalis  
pembentukan mevalonic  acid  dan  dari  β-hydroxy β-methyl glutaril  coA.  
Mevalonic acid adalah prekursor pembentukan kolesterol.  Adanya inhibisi 
mevalonic acid akan menginhibisi sintesis kolesterol (Fairudz, 2015: 125). 
2. Jenis- Jenis Serat Tidak Larut  
a. Selulosa   
Selulosa adalah bahan penyusun utama dari jaringan serat dan dinding sel 
tanaman. Bahan ini terdiri atas sejumlah besar molekul glukosa yang saling berikatan 
melalui gugus B-glukosa dari molekul yang satu dengan gugus hidroksil C4 dari 
molekul glukosa yang lain (Tjokoroadikoesoema, 1986: 56).  
Dalam dinding sel, senyawa ini terdapat dalam bentuk mikrofibril yang terdiri 
dari beberapa rantai molekul. Konfigurasi molekulnya berupa suatu kumpulan yang 
sangat kokoh tersebut disebabkan ikatan hydrogen yang kuat diantara rantai-rantai 
molekul pararel. Ciri-ciri struktural selulosa inilah yang menyebabkan mempunyai 
kekuatan mekanis yang tinggi dan bersifat tahan terhadap reaksi-reaksi kimia 
(Southgate, 1976: 83).   
b. Hemiselulosa  
Hemiselulosa adalah polisakarida yang mempunyai derajat polimerisasi yang 





sakarida yang berbeda-beda. Susunan dari bahan-bahan tersebut di dalam 
hemiselulosa sangat tidak teratur/heterogen (Tjokoroadikoesoema. 1986: 56).  
Rantai utama dalam struktur kimia hemiselulosa dapat terdiri dari xilosa, 
manosa, galaktosa dan glukosa, sedangkan rantai cabangnya dapat terdiri dari 
arabinosa, galaktosa, dan asam glukoronat (Southgate, 1976: 83).  
Rantai hemiselulosa bercabang-cabang dengan gugus ß-glukosa di dalam 
molekul yang satu dapat berikatan dengan gugus hidroksil C2, C3 atau C4 dari 
molekul lain (Tjokoroadikoesomeo, 1986: 56). 
C. Proses Pencernaan Dan Penyerapan Dietary Fiber  
Ada berbagai komponen kimiawi dan sifat-sifat fisik spesifik yang ditemukan 
dalam serat makanan, dan hal ini akan mempengaruhi kondisinya di dalam usus. 
Menurut Mendeloff (1975), meskipun proses pengunyahan sayuran dan buah di 
dalam mulut dapat menstimulir kerja maksimal dari bagian pharynx, namun saat 
terjadi proses penelanan (swallowing) seratnya belum mengalami perubahan. 
Demikian juga pada bread-cereals tidak berbeda nyata dengan yang ada pada white-
bread. Di dalam lambung, kelompok sayuran berserat tinggi, bila dimakan mentah 
akan lama berada di lambung dibandingkan dengan yang sudah dimasak sedangkan 
kelompok kacang-kacangan (nuts) yang berserat tinggi membutuhkan waktu 
pengosongan lebih lama dibandingkan dengan jenis makanan lainnya, karena lebih 
banyak mengandung lemak (Kusharto, 2006: 50) 
Dengan penelitian mempergunakan radio isotop, diketahui bahwa diet yang 





melalui  usus halus dibandingkan dengan diet yang  mengandung roti yang terbuat 
dari tepung rendah ekstraksi (Mc Cance  et al, 1953). Namun demikian, sulit 
memperlihatkan kontribusi serat pada fungsi normal organ pencernaan lain, seperti 
pankreas dan kantong empedu dan penyerapan dalam usus halus berkaitan dengan 
zat-zat gizi lainnya (Southgate, 1975: 231).  
Hampir semua fungsi metabolisme serat makanan berkaitan dengan kolon. 
Flora bakteri bekerja aktif di dalam kolon. Setelah mencapai kolon, serat relatif tidak 
ada perubahan saat di lambung dan usus halus. Metabolisme bakteri ini 
menyebabkan pemecahan serat makanan di dalam kolon. Lebih kurang separuh dari 
serat makanan (terutama yang termasuk unavailable carbohydrate) dalam western 
diet akan diurai oleh kerja enzim dan bakteri usus menjadi produk-produk sebagai 
berikut:  
1. Dirombak menjadi: (Kusharto, 2006: 50) 
a. 50 % serat tidak tercerna (undigested cellulose).   
b. % asam lemak berantai pendek (short chain fatty acid), air, CO2, H dan 
metana.  
2. Dipergunakan oleh tubuh: (Kusharto, 2006: 50) 
a. Sedikit fraksi air akan diserap oleh bakteri usus atau diserap oleh serat 
melalui hydrophobic binding.  
b. Asam empedu deoksikolat (deoxy cholic acid), asam litokolat (litho-colic 
acid) diserap untuk membentuk koloni bakteri.  Kedua asam empedu ini 





karsinoma. Stalder (1984) membuktikan korelasi positif antara kadar asam 
empedu dengan insiden kanker kolon.  
c. Asam lemak volatil (asetat, butirat, propianat) merupakan anion utama 
didalam feses, kemurnian lemak larut air mempunyai efek osmotik, dan 
efek pencahar untuk peristalsis. 
d. Hidrogen dan CO2, gas metana yang meningkatkan flatulens, sebagai 
hidrogen bebas melalui nafas/breath hidrogen  
e. Meningkatkan kandungan dan berat/volume feses. 
D. Manfaat Serat Pangan 
Beberapa manfaat serat pangan (dietary fiber) untuk kesehatan yaitu (Santoso, 
2011: 39):  
1. Mengontrol berat badan atau kegemukan (obesitas) 
Serat larut air (soluble fiber), seperti pektin serta beberapa hemiselulosa 
mempunyai kemampuan menahan air dan dapat membentuk cairan kental dalam 
saluran pencernaan.  Sehingga    makanan kaya akan serat, waktu dicerna lebih lama 
dalam lambung, kemudian serat akan menarik air dan memberi rasa kenyang lebih 
lama sehingga mencegah untuk mengkonsumsi makanan lebih banyak. Makanan 
dengan kandungan serat kasar yang tinggi biasanya mengandung kalori rendah, kadar 
gula dan lemak rendah yang dapat membantu mengurangi terjadinya obesitas. 
2. Penanggulangan Penyakit Diabetes 
Serat pangan mampu menyerap air dan mengikat glukosa, sehingga mengurangi 





karbohidrat dan serat, sehingga daya cerna karbohidrat berkurang. Keadaan tersebut 
mampu meredam kenaikan glukosa darah dan menjadikannya tetap terkontrol. 
3. Mencegah Gangguan Gastrointestinal 
Konsumsi serat pangan yang  cukup,  akan memberi  bentuk, meningkatkan  air 
dalam  feses menhasilkan feces yang lembut dan tidak keras sehingga  hanya  dengan  
kontraksi  otot  yang rendah  feces  dapat  dikeluarkan  dengan  lancar. Hal ini 
berdampak pada fungsi gastrointestinal lebih baik dan sehat. 
4. Mencegah Kanker Kolon (Usus Besar) 
Penyebab kanker usus besar diduga karena adanya kontak antara sel-sel dalam 
usus besar dengan senyawa karsinogen dalam konsentrasi tinggi serta dalam waktu 
yang lebih lama. Beberapa hipotesis dikemukakan mengenai mekanisme serat 
pangan dalam mencegah kanker usus besar yaitu konsumsi serat pangan tinggi maka 
akan mengurangi waktu transit makanan dalam usus lebih pendek, serat pangan 
mempengaruhi mikroflora usus sehingga senyawa karsinogen tidak terbentuk, serat 
pangan bersifat mengikat air sehingga konsentrasisenyawa karsinogen menjadi lebih 
rendah. 
5. Mengurangi Tingkat Kolesterol dan Penyakit Kardiovaskuler 
Serat  larut  air  menjerat  lemak  di  dalam  usus halus,  dengan  begitu  serat  
dapat  menurunkan tingkat kolesterol dalam darah sampai 5% atau lebih.  Dalam  
saluran  pencernaan  serat  dapat mengikat  garam  empedu  (produk  akhir 





serat  pangan mampu  mengurangi  kadar  kolesterol  dalam plasma darah sehingga 
diduga akan mengurangi dan mencegah resiko  penyakit kardiovaskuler. 
E. Pembuatan Tepung Serat 
1. Sortasi 
Sortasi dan penggolongan mutu sangat diperlukan untuk menggolongkan 
bahan pangan sesuai dengan ukuran dan ada tidaknya cacat. Penggolongan mutu 
adalah klasifikasi komoditi dan kelompok menurut standar yang secara komersil 
dapat diterima (Satuhu, 1996:156). 
2. Pencucian  
Pencucian meningkatkan penampakan hasil, dimana sering sekali pada hasil 
terdapat kotoran, tanah, serangga, jamur, dan sebagainya yang mengakibatkan hasil 
tidak sedap dipndang. Tidak jarang pula masih terdapat sisa-sisa fungisida dan 
insektisida pada hasil (Pantastico, 1993: 65) 
Pencucian bertujuan untuk menghilangkan kotoran (tanah) yang menempel, 
residu fungisida atau insektisida. Pencucian dapat dilakukan dengan menggunakan 
air atau dengan sikat (Baliwati et, al, 2004: 187). 
3. Pengeringan 
Pengeringan sebagai cara suatu cara untuk menghilangkan atau mengeluarkan 
sebagian air dari dalam bahan pangan dengan menggunakan energi panas sampai 
batas dimana mikroorganisme tidak dapat tumbuh didalamnya (Winarno, 1993: 67). 
Kegiatan–kegiatan bakteri membutuhkan kelembaban. Jadi, pengeringan 





kegiatan bakteria. Dalam bahan-bahan pangan yang telah dikeringkan, nilai gizi 
meningkat untuk zat-zat makanan yang tahan terhadap panas, cahaya, dan pengaruh 
udara dalam jangka waktu lama (Harper, 1986: 145). 
Keuntungan pengeringan adalah bahan menjadi lebih awet dan volume bahan 
menjadi lebih kecil sehingga mempermudah dan menghemat ruang pengangkut dan 
pengepakan, berat bahan juga menjadi berkurang (Winarno, 1993: 145). 
F. Ekstraksi 
Ekstrak adalah sediaan pekat yang diperoleh dengan mengektraksi zat aktif 
dari simplisia nabati atau simplisia hewani menggunakan pelarut yang sesuai, 
kemudian semua atau hampir semua pelarut diuapkan dan massa atau serbuk yang 
tersisa diperlakukan sedemikian hingga memenuhi bau yang ditetapkan (Dirjen 
POM. 2014: 89) 
Ekstraksi adalah kegiatan penarikan kandungan kimia yang dapat larut 
sehingga terpisah dari bahan yang tidak dapat larut dengan pelarut cair. Simplisia 
yang diekstrak mengandung senyawa kimia yang dapat larut dan senyawa yang tidak 
dapat larut seperti serat, karbohidrat, protein dan lain-lain. Struktur kimia yang 
berbeda-beda akan mempengaruhi kelarutan serta stabilitas senyawa-senyawa 
tersebut terhadap pemanasan, udara, cahaya, logam berat, dan derajat keasaman. 
Dengan diketahuinya senyawa aktif yang dikandung simplisia akan mempermudah 
pemilihan pelarut dan cara ekstraksi yang tepat (Dirjen POM, 2000: 78).  
Keberhasilan proses ekstraksi salah satunya dikarenakan pemilihan solvent 





kekampuan tidak saling bercampur, reaktivitas, titik didih dan kriteria-kriteria 
pendukung lainnya seperti murah, tersedia dalam jumlah besar, tidak beracun, tidak 
dapat terbakar, tidak eksplosif bila bercampur dengan udara, tidak korosif, memiliki 
viskositas yang rendah, serta stabil secara kimia dan termis (Dirjen POM, 2000: 78). 
Jenis bahan yang diekstraksi Jika bahan yang diekstraksi memiliki struktur 
yang lunak maka ekstraksi dapat berlangsung lebih cepat dan banyak molekul yang 
akan terlarut. Tetapi jika bahan yang diekstraksi memiliki struktur yang keras maka 
diperlukan perlakuan khusus agar bahan tersebut mudah diekstraksi (Dirjen POM, 
2000: 78). 
Ekstraksi dilakukan pada suasana sedikit asam. Proses pengasaman bertujuan 
untuk memecahkan dinding sel sehingga memudahkan proses ektraksi. Pengasaman 
dapat dilakukan dengan menggunakan asam sulfat, asam asetat, atau asam sitrat 
(Winarno, 1993: 67). 
Proses pemasakan mengukur pH sampai pH 6. Selama pemasakan akan 
terjadi penghancuran dinding sel yang terjadi akibat hidrolisis pada waktu 
pengasaman maupun pada waktu ekstraksi. Proses penghancuran dinding sel 
bertujuan untuk memperluas permukaan bahan sehingga mempermudah proses 
pelarutan (Astawan, 1991:98). 
Maserasi merupakan cara penyarian yang sederhana. Maserasi dilakukan 
dengan cara merendam serbuk simplisia dalam cairan penyari. Cairan penyari akan 
menembus dinding sel dan masuk ke dalam rongga sel yang mengandung zat aktif, 





didalam sel dengan yang di luar sel, maka larutan yang terpekat terdesak ke luar. 
Peristiwa tersebut berulang sehingga terjadi keseimbangan konsentrasi antara di luar 
sel dan di dalam sel (Dirjen POM, 2000: 78). 
Maserasi digunakan untuk penyarian simplisia yang mengandung zat aktif 
yang mudah larut dalam cairan penyari, tidak mengandung zat yang mudah larut 
dalam cairan penyari, tidak mengandung zat yang mudah mengembang dalm cairan 
penyari, tidak mangandung benzoin, stirak dan lain-lain. Cairan penyari yang 
digunakan dapat berupa air, etanol atau pelarut lain. Bila cairan penyari digunakan 
air maka untuk mencegah timbulnya kapang, dapat diambahkan baha pengawet, yang 
diberian pada awal penyarian (Dirjen POM, 2000: 68). 
Pada penyarian dengan cara maserasi, perlu dilakukan pengadukan. 
Pengadukan diperlukan untuk meratakan konsentrasi larutan di luar butir serbuk 
simplisia, sehingga dengan pengadukan tersebut tetap terjaga adanya derajat 
perbedaan konsentrasi yang sekecil-kecilnya antra larutan di dalam sel dengan 
larutan di luar sel (Dirjen POM, 2000: 68). 
Hasil penyarian dengan cara maserasi perlu dibiarkan selama waktu tertentu. 
Waktu tersebut diperlukan untuk mengendapkan zat-zat yang tidak diperlukan tetapi 
ikut terlarut dalam cairan penyari (Dirjen POM, 2000: 68). 
Agar diperoleh rendamen yang maksimal dan bermutu baik, dilakukan 
ekstraksi yang tepat. Faktor yang sangat berpengaruh terhadap jumlah dan mutu 
pektin yang terekstrak adalah suhu, waktu dan keasaman selama ekstraksi 





semakin kuat asam yang digunakan maka akan meningkatkan jumlah rendemen    
(Hanifah, 2002: 16). 
G. Tinjauan Islam Tentang Serat 
Bumi diciptakan dari satu sistem yang kompleks yang tersusun dari beberapa 
sistem kecil yang belum tentu diketahui secara pasti oleh manusia. Oleh karena itu, 
Allah SWT selalu memerintahkan kepada hambanya untuk menuntut ilmu secara 
tersirat maupun tersurat. Hal ini seiring dengan Firman Allah SWT dalam QS Ali-
Imran (3): 191 
 ََٰمَّسلٱ ِقْلَخ ِفِ َنوُرَّكَف َت َيَو ْمِِبِوُنُج َٰىَلَعَو اًدوُع ُقَو اًمََٰيِق َ َّللَّٱ َنوُرُكْذَي َنيِذَّلٱ ِضْرَْلۡٱَو ِت ََٰو
 ِراَّنلٱ َباَذَع اَنِقَف َكَن ََٰحْبُس ًلًِطََٰب اَذ ََٰه َتْقَلَخ اَم اَنَّ َبر 
Terjemahnya;  
“Orang-orang yang mengingat Allah sambil berdiri atau duduk atau 
dalam keadaan berbaring dan mereka memikirkan tentang penciptaan langit 
dan bumi. Ya Tuhan kami, tidaklah engkau menciptakan semua ini sia-sia. 
Maha suci Engkau, lindungilah kami dari azab neraka (Kementrian Agama, 
2007: 51). 
 Ayat ini menjelaskan sebagian dari ciri-ciri siapa yang dinamai Ulul Albab. 
Mereka adalah orang-orang yang terus mengingat Allah, dengan ucapan dan atau hati 
dalam seluruh situasi kondisi saat bekerja atau istirahat, sambil berdiri atau duduk 
dan dalam keadaan baring, atau bagaimana pun dan mereka memikirkan 
penciptaanya, yakni kejadian dan sistem kerja langit dan bumi dan setelah itu berkata 
sebagai kesimpulan: “Tuhan kami, tiadalah Engkau menciptakan alam raya dan 





 Kalimat diatas, terlihat bahwa objek zikir adalah Allah, sedangkan objek 
befikir adalah makhluk-makhluk Allah berupa fenomena alam. Ini berarti pengenalan 
kepada Allah lebih banyak didasarkan kepada kalbu, sedangkan pengenalan akal, 
yakni berpikir. Akal memiliki kebebasan yang seluas-luasnya untuk memikirkan 
fenomena alam, tetapi ia memiliki keterbatasan dalam memikirkan zat Allah (Shihab, 
2009: 357). 
 Jadi Allah SWT menciptakan alam raya tidak sia-sia. Segala apa yang ada 
dimuka bumi memiliki manfaat. Tinggal bagaimana kita mencari tahu dengan 
menuntut ilmu agar kita mengetahuinya. Dan adapun manusia yang menyia-nyiakan 
ciptaan Allah SWT maka celakalah ia. 
 Banyak penelitian yang telah dilakukan oleh manusia untuk menemukan 
berbagai hal yang mungkin sebelumnya belum pernah terpikirkan oleh manusia itu 
sendiri. Seharusnya hal ini bisa menjadi dasar untuk tiap-tiap manusia menyadari 
kekuasaan dan kebesaran Allah SWT. Allah berfirman dalam QS. Al- An’am (6): 99 
                              
                         
                              
               
Terjemahnya: 
“dan Dialah yang menurunkan air hujan dari langit, lalu Kami 
tumbuhkan dengan air itu segala macam tumubuh-tumbuhan maka Kami 





keluarkan dari tanaman yang menghijau itu butir yang banyak dan dari 
mayang korma mengurai tangkai-tangkai yang menjulai dan kebun-kebun 
anggur dan Kami keluarkan pula zaitun dan delima yang serupa dan yang 
tidak serupa. Perhatikanlah buahnya diwaktu pohonnya berbuah dan 
(perhatikan pulalah) kematangannya. Sesungguhnya pada yang demikian itu 
ada tanda-tanda (kekuasaan Allah) bagi orang-orang yang beriman.” 
(Kementrian Agama, 2007: 129) 
Dalam komentarnya tentang ayat ini, kitab al-Muntakhab fi at-Tafsir yang 
ditulis oleh sejumlah pakar mengemukakan bahwa: ayat tentang tumbuh-tumbuhan 
ini menerangkan proses penciptaan buah yang tumbuh. Pada saat menapai fase 
kematangan itu, suatu jenis buah mengandung komposisi zat gula, minyak, protein, 
berbagai zat karbohidrat dan zat tepung (Shihab, 2009: 357). 
Allah berfirman dalam Q.S. Asy-syuara (26): 7  
جۡوَز  ِلُك نِم اَهيِف اَن
ۡ ت َب ۢ َنأ ۡمَك ِضۡرَ
ۡ
لۡٱ َلَِإ ْاۡوَر َي َۡلَ َوَأ  ٖ   ميِرَك ٧  
Terjemahnya : 
“Dan Apakah mereka tidak memperhatikan bumi, berapakah 
banyaknya Kami tumbuhkan di bumi itu berbagai macam tumbuh-tumbuhan 
yang baik”. (Kementrian  Agama, 2007: 368) 
Dalam kitab Tafsir Al-Mishbah (2009), dijelaskan bahwa ayat ini 
membuktikan melalui uraiannya-keniscayaan ke-Esaan Allah Swt. Dimana mereka 
(orang kafir) tidak memperhatikan berbagai macam tumbuh-tumbuhan yang 
beraneka warna, masing-masing mempunyai kekhususan sendiri baik daun, bunga 
dan buahnya. Padahal semuanya tumbuh di tanah yang sejenis dan diairi dengan air 





rasanya. Tidakkah yang demikian itu menunjukkan kekuasaaan dan kebijaksanaan 
Pencipta-Nya (Shihab, 2009: 278).  
Obat-obatan yang digunakan dalam pengobatan dapat berasal dari bahan 
sintetik maupun dari bahan alam. Dewasa ini bahan alam khususnya tumbuhan telah 
banyak diteliti oleh para ahli untuk dikembangkan menjadi suatu bahan obat, 
mengingat bahwa negara kita kaya akan berbagai jenis tumbuhan yang memiliki 
banyak manfaat bagi kehidupan manusia, slah satu diantaranya adalah dalam 
pengobatan yang biasa dikenal dengan obat tradisional. Allah berfirman dalam QS 
Luqman (31): 10 
 ميِرَك مجْوَز  ِلُك ْنِم اَهيِف اَن ْ ت َب َْنأَف ًءاَم ِءاَمَّسلا َنِم اَنْلَز َْنأو 
 
Terjemahnya;  
“Dan kami turunkan air hujan dari langit, lalu kami tumbuhkan 
adanya segala pasangan yang baik. (Kementrian Agama, 2007: 412) 
Dari beberapa ayat diatas dapat diketahui bahwa Allah SWT menciptakan 
berbagai macam tumbuhan untuk dimanfaatkan manusia. Dalam hal ini, 
dimanfaatkan sebagai sampel yang dapat digunakan sebagai bahan penelitian untuk 








A. Jenis dan Lokasi Penelitian 
1. Jenis Penelitian 
Jenis penelitian yang dilakukan adalah penelitian kualitatif eksperimental 
laboratorium  
2. Lokasi Penelitian 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Farmasi Biologi dan Kimia Analisa 
Fakultas Kedokteran dan Ilmu Kesehatan, Universitas Islam Negeri Alauddin 
Makassar. Berlangsung mulai dari bulan Juli 2017 sampai Oktober 2017. Penelitian 
ini dilaksanakan dalam dua tahap, yaitu tahap persiapan dan pelaksanaan. Tahap 
persiapan meliputi persiapan bahan. Sementara itu, tahap pelaksanaan terdiri atas 
tahap pembuatan, tahap pengamatan dan tahap analisis data. 
B. Pendekatan Penelitian 
 Peneliti menggunakan pendekatan eksperimental. Pendekatan eksperimental 
adalah pendekatan yang digunakan dalam melakukan penelitian eksperimen. 
Pendekatan eksperimental dilakukan dengan membuat tepung dan serat larut air serta 
dilakukan pengujian terhadap serat tersebut. Pendekatan ini dimaksudkan untuk 
mengetahui cara produksi serat pangan larut dan konsentrasi berapa serat pangan 





C. Populasi dan Sampel 
1. Populasi  
Populasi merupakan keseluruhan subjek penelitian. Populasi penelitian yang 
digunakan pada penelitian ini adalah buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) 
yang diperoleh dari Kabupaten Bone, Kecamatan Salomekko. 
2. Sampel 
Sampel yang digunakan pada penelitian adalah belimbing wuluh (Averrhoa 
bilimbi L.) matang. 
D. Instrumen Penelitian dan Pengumpulan Data 
1. Alat yang Digunakan 
Alat yang digunakan yaitu alat-alat gelas (Pyrex®), gelas ukur (Pyrex®), 
erlenmeyer (Pirex®), ayakan, blender, desikator, krus, kondensor, labu alas bulat 
(Pyrex®), oven, pH meter, pipet mikro 100-1000 µl (Socorex® Isba S.A), rotary 
evaporator, statif klem, tanur, timbangan analitik, dan vorteks. 
E. Teknik Pengolahan dan Analisis Data 
2. Bahan yang Digunakan 
Bahan-bahan yang digunakan yaitu aquadest, asam asetat, asam sulfat, asam 
klorida 0,2%, 0,4%, 0,6%, 0,8% dan 1%, buah belimbing wuluh matang dan natrium 
hidroksida. 
1. Pengambilan Sampel 
Sampel buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L) yang sudah matang 





2. Pembuatan Tepung Serat Belimbing Wuluh 
Buah belimbing wuluh kemudian dipotong-potong dengan pisau dengan tebal 
± 0,5 cm. Buah belimbing wuluh yang telah dipotong-potong lalu dikeringkan 
dengan menggunakan oven pada suhu 60oC selama 18 jam. Buah belimbing wuluh 
kering yang dihasilkan kemudian dihaluskan dengan menggunakan blender hingga 
menghasilkan bentuk tepung kemudian diayak dengan ukuran ayakan 60 mesh 
(Daryono, 2012: 23). 
3. Ekstraksi Serat Pangan Larut dari Tepung Buah Belimbing Wuluh  
Serbuk buah belimbing wuluh yang sudah dihaluskan sebanyak 50 gram 
direndam dengan larutan asam klorida dengan konsentrasi masing- masing 0,2%, 
0,4%, 0,6%, 0,8% dan 1% selama 12 jam. Kemudian disaring dan dibilas dengan air 
mengalir sampai tidak berbau asam. Setelah itu masing-masing residu hasil saringan 
dimasukkan dalam beker glass yang berisi air 500 ml dan ditambahkan asam asetat 
0,5% sampai pH 6. Kemudian dipanaskan pada suhu 90oC selama 45 menit, lalu 
disaring sampai diperoleh filtrat. Filtrat yang diperoleh dikeringkan dalam oven pada 
suhu 40oC selama 5 hari, dihaluskan dengan blender dan diayak dengan ukuran mesh 
60. Hasil yang diperoleh kemudian dianalisis dengan parameter yaitu % rendamen, 









4. Pengukuran Data 
a. Penentuan % rendamen  (Sinaga, 2009: 22) 




 x 100% 
b. Penentuan % kadar air  (Dirjen POM, 2014: 1865) 
Ditimbang bahan sebanyak 2 gram didalam aluminium foil yang telah 
diketahui berat kosongnya. Kemudian dikeringkan dalam oven dengan suhu sekitar 
105oC – 110oC selama 3 jam, lalu didinginkan didalam desikator selama 15 menit 
kemudian ditimbang kembali. Selanjutnya dipanaskan kembali didalam oven selama 
30 menit, kemudian di dinginkan di dalam desikator dan ditimbang. Perlakuan ini 





c. Penentuan % kadar abu (Dirjen POM, 2014: 1975) 
Sampel ditimbang sebanyak 2 gram dalam kurs porselin yang kering dan 
telah diketahui beratnya, kemudian dipijarkan dalam tanur pada suhu 400oC selama 3 











Sampel ditimbang sebanyak 2 gram dan dimasukkan ke dalam gelas 
erlenmeyer, kemudian ditambahkan 200 ml larutan H2SO4 0,2 N dan refluks selama 
30 menit, lalu disaring dengan kertas saring dan residu yang tertinggal didalam 
erlenmeyer dicuci dengan aquadest mendidih. Residu pada kertas saring dipindahkan 
ke dalam labu alas bulat kembali dengan spatula dan dicuci dengan larutan NaOH 
0,3 N sebanyak 200 ml sampai semua residu masuk kedalam labu, kemudian refluks 
kembali selama 30 menit. Disaring dengan kertas saring yang telah diketahui 
beratnya, dicuci lagi residu dengan aquadest mendidih, setelah itu kertas saring 
beserta isinya dikeringkan pada suhu 110oC selama 1-2 jam sampai beratnya 
konstan, didinginkan dalam desikator dan ditimbang dengan rumus sbb: 
1. Berat residu = berat serat kasar 
2. Dihitung persentase kadar serat  
kadar serat kasar (%)=
berat serat kasar
berat sampel
 x 100% 
e. Penentuan % daya serap air (Dirjen POM, 2014: 1762) 
Daya serap air ditentukan dengan metode sentrifuge 1 gram contoh 
dicampur dengan 10 ml aquadest dalam tabung sentrifuge yang telah diketahui 
beratnya, kemudian dikocok selama 30 detik. Didiamkan selama 30 menit lalu air 
yang berada diatas endapan dibuang kemudian berat endapan dicatat. Selisih antara 
berat endapan dengan berat contoh merupakan jumlah penyerapan oleh serat. 
daya serap air (%)=
berat endapan-berat contoh
berat air







HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Pengamatan 
1. Pembuatan Tepung 
Buah Belimbing wuluh sebanyak 10 kg dibuat tepung menggunakan metode 
pengeringan. 
Tabel 5. Hasil Tepung dari Buah Belimbing Wuluh 
Berat Basah Berat Kering 
10 kg 350 g 
 
2. Ekstraksi Serat Larut 
Ekstraksi serat larut dari 50 gram tepung belimbing wuluh dengan 
menggunakan asam klorida menghasilkan serat larut ekstrak belimbing wuluh 
(Averrhoa bilimbi L.), yaitu sebagai berikut: 















0,64 0,63 1,28 1,26 1,27 
B 0,69 0,71 1,38 1,42 1,40 
C 0,74 0,78 1,48 1,56 1,52 







t : A : konsentrasi HCl 0,2 %   D: konsentrasi HCl 0,8 % 
   B : konsentrasi HCl 0,4 %  E: konsentrasi HCl 1 % 
   C : konsentrasi HCl 0,6 % 
   I   : Berat Akhir Penimbangan I %I : %Rata2 Rendamen I 
   II : Berat Akhir Penimbangan II %II: %Rata2 Rendamen II 
 
 
3. Penentuan Kadar Air 











1,82 1,83 9 8,5 8,75 
B 1,83 1,83 8,5 8,5 8,5 
C 1,89 1,88 5,5 6 5,75 
D 1,90 1,95 5 2,5 3,75 
E 1,91 1,97 4,5 1,5 3 
 
Ket : A : konsentrasi HCl 0,2 %   D: konsentrasi HCl 0,8 % 
   B : konsentrasi HCl 0,4 %  E: konsentrasi HCl 1 % 
   C : konsentrasi HCl 0,6 % 
   I   : Berat Akhir Penimbangan I %I : %Rata2 Kadar Air I 
   II : Berat Akhir Penimbangan II %II : %Rata2 Kadar Air II 
 
4. Penentuan Kadar Abu 











0,05 0,01 2,5 0,5 1,5 
B 0,05 0,03 2,5 1,5 2 
C 0,08 0,04 4 2 3 
D 0,08 0,07 4 3,5 3,75 
E 0,10 0,09 5 4,5 4,75 
Ket : A : konsentrasi HCl 0,2 %   D: konsentrasi HCl 0,8 % 
   B : konsentrasi HCl 0,4 %  E: konsentrasi HCl 1 % 
   C : konsentrasi HCl 0,6 % 





   I   : Berat Akhir Penimbangan I %I : %Rata2 Kadar Abu I 










5. Penentuan Kadar Serat Kasar 











0,10 0,11 5 5,5 5,25 
B 0,13 0,12 6,5 6 6,25 
C 0,14 0,14 7 7 7 
D 0,18 0,18 9 9 9 
E 0,26 0,21 13 10,5 11,75 
Ket : A : konsentrasi HCl 0,2 %   D: konsentrasi HCl 0,8 % 
   B : konsentrasi HCl 0,4 %  E: konsentrasi HCl 1 % 
   C : konsentrasi HCl 0,6 % 
   I   : Berat Akhir Penimbangan I %I : %Rata2 Serat Kasar I 
   II : Berat Akhir Penimbangan II %II : %Rata2 Serat Kasar II 
 
6. Penentuan Daya Serap Air 











3,37 3,50 23,7 25 24,35 
B 4,42 4,72 34,2 37,2 35,7 
C 4,57 4,79 35,7 37,9 36,8 
D 4,80 4,93 38 39,3 38,65 
E 4,97 5,31 39,7 43,1 41,4 
Ket : A : konsentrasi HCl 0,2 %   D: konsentrasi HCl 0,8 % 
   B : konsentrasi HCl 0,4 %  E: konsentrasi HCl 1 % 
   C : konsentrasi HCl 0,6 % 













7. Analisis Data dengan Menggunakan Metode Anova 








F Hitung Sig. 
Rendamen Between Groups .350 4 .088 33.159 .001 
Within Groups .013 5 .003 6.3913 * 
Total .363 9    
Kadar Air Between Groups 55.850 4 13.963 8.865 .017 
Within Groups 7.875 5 1.575 6.3913 * 
Total 63.725 9    
Kadar Serat 
Kasar 
Between Groups 53.150 4 13.288 19.685 .003 
Within Groups 3.375 5 .675 6.3913 * 
Total 56.525 9    
Kadar Abu Between Groups 13.750 4 3.438 3.618 .095 
Within Groups 4.750 5 .950 6.3913 Ns 
Total 18.500 9    
Daya Serap 
Air 
Between Groups 341.426 4 85.357 29.658 .001 
Within Groups 14.390 5 2.878 6.3913 * 
Total 355.816 9    
Apabila F Tabel > F Hitung maka Ho diterima (NS) 
Apabila F Tabel < F Hitung maka Ho ditolakP (*) 
Tabel 12. Hasil Uji BNT 





A C, D, dan E D dan E D dan E C, D dan E 
B D dan E D dan E D dan E A dan E 
C A dan E - E A dan E 
D A, B dan E A dan B A, B dan E E 
E A, B, C dan D A dan B A, B, C dan D A, B dan C 
 A : Konsentrasi 0,2%  C: Konsentrasi 0,6% E : Konsentrasi 1% 





















































Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah serat pangan larut dapat 
diproduksi dari Buah Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.). Hasil dari pembuatan 
serat pangan larut ini nantinya akan diuji parameternya untuk mengetahui 
konsentrasi asam klorida manakah yang dapat menghasilkan serat pangan larut yang 
berkualitas. Penelitian ini menggunakan sampel Buah Belimbing Wuluh (Averrhoa 
bilimbi L.).  
Sampel yang digunakan adalah buah belimbing wuluh yang matang karena 
menurut penelitian Petil et al (2010) buah belimbing wuluh yang matang 
mengandung pektin yang tinggi. Adapun ciri-cirinya yaitu nampak kekuningan. 
Sampel buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) yang sudah dipanen kemudian 
disortasi basah dan dicuci dengan air mengalir. Pencucian bertujuan untuk 
menghilangkan kotoran (tanah) yang menempel, residu fungisida atau insektisida. 
Pencucian dapat dilakukan dengan menggunakan air atau dengan sikat (Baliwati et 
al, 2004). Buah belimbing wuluh dipotong-potong dan dikeringkan dengan 
menggunakan oven pada suhu 60oC selama 18 jam. Keutungan pengeringan adalah 
agar bahan lebih awet dan volume bahan menjadi lebih kecil serta membantu 
menghentikan kegiatan bakteria sehingga bahan menjadi tidak cepat rusak (Winarno, 
1993). Buah  belimbing wuluh kering yang dihasilkan kemudian dihancurkan 
kembali hingga halus dengan menggunakan  blender hingga menghasilkan bentuk 
tepung kemudian diayak dengan ukuran ayakan 60 mesh. Pengayakan dimaksudkan 





lanjut atau agar diperoleh penampilan atau bentuk komersial yang diinginkan 
(Bernasconi et al, 1995). 
Tahap selanjutnya adalah ekstraksi  serat  makanan larut dari tepung  buah 
belimbing wuluh yaitu serbuk buah belimbing wuluh yang sudah dihaluskan 
sebanyak 50 gram direndam dengan larutan asam klorida dengan konsentrasi 
masing- masing 0,2%, 0,4%, 0,6%, 0,8% dan 1% selama 12 jam. Menurut Kertesz 
(1951), asam yang digunakan dalam ekstraksi adalah asam tartrat, asam malat, asam 
sitrat, asam laktat, asam asetat, asam fosfat tetapi ada kecenderungan untuk 
menggunakan asam mineral yang murah seperti asam sulfat, asam khlorida, dan 
asam nitrat sedangkan menurut Marwan (2006) asam klorida lebih cepat mengkatalis 
hidrolisis komponen pati dibandingkan dengan polisakarida non-pati lainnya.  
Kemudian disaring dan dibilas dengan air mengalir sampai tidak asam yaitu diukur 
dengan pH meter sampai pH 7. Hal ini dilakukan agar asam klorida hasil ekstraksi 
hilang karena asam klorida bersifat merusak dan tidak boleh dikonsumsi (Nurhayati 
et al, 2016). Setelah itu masing-masing residu hasil saringan dimasukkan dalam 
beker glass yang berisi air 500 ml dan ditambahkan asam asetat 0,5% sampai pH 6. 
Asam asetat digunakan untuk ekstraksi serat larut karena aman digunakan sebagai 
preservasi bahan makanan dan tidak ada batasan maksimal yang telah ditentukan 
untuk dikonsumsi manusia (Sinaga. 2009). Kemudian dipanaskan pada suhu 90oC 
selama 45 menit karena ekstraksi serat biasa dilakukan dengan cara memanaskan 
bahan pada suhu tertentu dalam larutan asam (Akhmalludin dan Kurniawan, 2008). 





pada suhu 40oC selama 5 hari, dihaluskan dengan blender dan diayak dengan ukuran 
mesh 60 untuk mendapatkan ukuran partikel yang seragam.  
Ekstraksi dengan menggunakan asam mineral menghasilkan rendemen yang 
lebih tinggi dibandingkan asam organik. Rendamen merupakan rasio antara hasil 
yang diperoleh dengan bahan dasarnya. Dalam setiap proses produksi diharapkan 
menghasilkan rendamen yang tinggi (Hariyanti, 2006: 21).  
Dari data yang diatas untuk Rendamen (%)  dapat dilihat bahwa rendamen 
tertinggi terdapat pada perlakuan konsentrasi asam klorida 1% yaitu sebesar 1,81% 
dan yang terendah terdapat pada perlakuan konsentrasi asam klorida 0,2% yaitu 
sebesar 1,27%.  
Dari  hasil uji ANOVA (Tabel 11) menunjukkan bahwa  interaksi jenis  asam  
dan  konsentrasi asam  memberikan pengaruh berbeda nyata (p>0,05) terhadap 
rendamen yang dihasilkan, sehingga uji dilanjutkan. Dari Hasil Uji BNT (Tabel 12) 
konsentrasi E (1%) memberikan pengaruh yang sangat nyata (p>0,05) dibanding 
dengan konsentrasi A, B, C, dan D. 
Jumlah rendamen juga tergantung dari konsentrasi asam yang digunakan. 
Semakin  tinggi  konsentrasi  pelarut,  maka semakin  banyak  kadar  rendamen yang  
dihasilkan. Peranan asam dalam ekstraksi pektin adalah untuk memisahkan ion 
polivalen, memutus ikatan antara asam pektinat dengan selulosa, menghidrolisa 
protopektin menjadi molekul yang lebih kecil dan menghidrolisa gugus metil ester 
pektin (Kertesz. 1951).  Konsentrasi  pelarut  yang  tinggi  akan meningkatkan  





didapatkan semakin besar pula (Fakhrizal. 2015) Selain itu, dari Grafik 1 juga dapat  
diketahui  bahwa  rendamen dihasilkan  paling banyak  pada  konsentrasi  pelarut  
1%  dibandingkan  pelarut  pada  variasi konsentrasi lainnya. Menurut Hanifah 
(2002), bahwa faktor yang sangat berpengaruh terhadap jumlah dan mutu serat yang 
terekstrak adalah suhu, waktu dan keasaman selama ekstraksi berlangsung. 
Kadar  air  merupakan  salah  satu parameter  penting  yang  menentukan  
daya tahan  produk  pangan  dan  terkait  dengan aktifitas  mikroorganisme  selama 
penyimpanan.  Produk  yang  mempunyai kadar  air  tertinggi  lebih  mudah  rusak 
karena  produk  tersebut  dapat  menjadi media  yang  kondusif  bagi  pertumbuhan 
mikroorganisme.  Produk  dengan  kadar  air yang  rendah  relatif  lebih  stabil  
dalam penyimpanan  jangka  panjang  dari pada produk yang berkadar air tinggi 
(Nurviani. 2014). Dalam upaya memperpanjang masa simpan, dilakukan 
pengeringan sampai dengan batas kadar air tertentu. Pengeringan pada suhu rendah 
bertujuan meminimalkan degradasi pektin (Hariyanti, 2006: 22) 
Dari data kadar air (%) (tabel 6 dan Grafik 2) dapat dilihat bahwa kadar air 
tertinggi terdapat pada perlakuan konsentrasi asam klorida 0,2% yaitu sebesar 8,75% 
dan yang terendah terdapat pada perlakuan konsentrasi asam klorida 1% yaitu 
sebesar 3%. Adapun standar mutu kadar air dari serat pangan larut adalah 1-12%. 
Hasil uji ANOVA (Tabel 11) menunjukkan bahwa  interaksi jenis  asam  dan  
konsentrasi asam  memberikan pengaruh berbeda nyata (p>0,05) terhadap kadar air 





A (0,2 %) memberikan pengaruh yang sangat nyata (p>0.05) dibanding dengan 
konsentrasi  B, C, D dan E  
Ikatan polimer yang panjang mengandung air yang lebih banyak dengan 
adanya asam dapat memutuskan ikatan polimer yang panjang menjadi pendek 
sehingga airnya menguap. Konsentrasi asam yang digunakan dalam ekstraksi juga 
berpengaruh terhadap kadar air yang dihasilkan. Hal ini tergantung pada kemampuan 
asam dalam memutus ikatan polimer suatu bahan. Konsentrasi asam yang semakin 
tinggi maka kadar air akan cenderung menurun. Hal ini disebabkan karena asam 
yang ditambahkan menyebabkan terjadinya proses difusi (Daryono, 2012: 20).  
Belimbing wuluh matang mengandung mineral yang terdapat pada belimbing 
wuluh. Kadar abu merupakan salah satu penentu tingkat kemurnian suatu sampel. 
Semakin tinggi kadar abu tingkat kemurniannya semakin rendah (Roikah, et al, 2016: 
31) 
Dari data untuk kadar abu (%) (Tabel 7 dan Grafik 3) dapat dilihat bahwa 
kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan konsentrasi asam klorida 1% yaitu 
sebesar 4,75% dan yang terendah terdapat pada perlakuan konsentrasi asam klorida 
0,2% yaitu sebesar 1,5%. Adapun standar mutu kadar abu dari serat pangan larut 
adalah 4-10%. 
Hasil uji ANOVA (Tabel 11) menunjukkan bahwa  interaksi jenis  asam  dan  
konsentrasi asam  memberikan pengaruh berbeda tidak  nyata (p>0,05) terhadap 





Abu adalah zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik. 
Kandungan abu dan komposisinya tergantung pada jenis bahan dan cara pengabuan. 
Mineral dalam suatu bahan merupakan garam organik (seperti garam-garam malak, 
oksalat, asetat dan pektat) dan garam anorganik (seperti garam fosfat, karbonat, 
klorida, sulfat dan nitrat). Kadar abu ada hubungannya dengan mineral suatu bahan. 
Jika kadar abu dalam suatu bahan makin rendah kandungan mineralnya akan 
semakin rendah dan juga sebaliknya (Hariyanti. 2006). Menurut Afrianti (2004) 
Semakin tinggi kadar abu pada serat maka semakin tinggi kandungan nutrisi serat 
tersebut (Arifanti. 2004). 
Serat kasar adalah senyawa yang biasa di analisia di laboratorium yaitu 
senyawa yang tidak dapat dihidrolisa oleh asam atau alkali. Di dalam buku daftar 
komposisi bahan makanan, yang dicantumkan adalah kadar serat kasar bukan kasar 
serat makanan. Kadar serat kasar dalam suatu makanan dapat dijadikan indeks kadar 
serat makanan karena umumnya didalam serat kasar ditemukan sebanyak 0,2-0,5 
bagian jumlah serat makanan (Sinaga, 2009: 40). 
Dari data kadar serat kasar (%) (Tabel 8 dan Grafik 4) dapat dilihat bahwa 
kadar serat kasar  tertinggi terdapat pada konsentrasi asam klorida 1% yaitu sebesar 
11,75% dan yang terendah terdapat pada konsentrasi asam klorida  0,2% yaitu 
sebesar 5,25%. Adapun standar mutu kadar serat kasar dari serat pangan larut adalah 
5%. 
Hasil uji ANOVA (Tabel 11) menunjukkan bahwa  interaksi jenis  asam  dan  





kasar yang dihasilkan, sehingga uji dilanjutkan. Dan dari Hasil Uji BNT (tabel 12) 
konsentrasi E (1%) memberikan pengaruh yang sangat nyata (p>0.05) dibanding 
dengan konsentrasi A, B, C, dan D. 
Serat kasar merupakan indikator dari daya cerna suatu bahan. Serat kasar 
merupakan senyawa yang tidak larut jika direbus berturut-turut dalam H2SO4 dan 
NaOH (Sinaga, 2009: 40) 
Daya serap air merupakan kemampuan bahan dalam menyerap air. Serat 
makanan yang baik mempunyai kemapuan-kemampuan menyerap air yang baik pula 
karena di dalam tubuh akan menyerap komponen-komponen yang tidak penting bagi 
tubuh (Sinaga, 2009: 45). 
Dari data daya serap air (%) (Tabel 9 dan Grafik 5) dapat dilihat bahwa daya 
serap air yang paling tertinggi terdapat pada konsentrasi asam klorida 1% yaitu 
sebesar 41,4% dan yang terendah terdapat pada konsentrasi asam klorida 0,2% yaitu 
sebesar 24,35%.  
Hasil uji ANOVA (Tabel 11) menunjukkan bahwa  interaksi jenis  asam  dan  
konsentrasi asam  memberikan pengaruh berbeda nyata (p>0,05) terhadap daya serap 
air yang dihasilkan, sehingga uji dilanjutkan. Dari Hasil Uji BNT (Tabel 12) 
konsentrasi E (1%) memberikan pengaruh yang sangat nyata (p>0.05) dibanding 
dengan konsentrasi A, B, C, dan D 
Pada penggunaan konsentrasi asam yang lebih kecil, ukuran partikel serat 
yang akan dihasilkan akan semakin kecil dan kemampuannya untuk mengikat air 





Penggunaan konsentrasi asam yang tinggi dapat memutus ikatan hidrogen dengan 
lebih cepat dan menghasilkan struktur serat yang renggang sehingga daya serap air 
yang tinggi (Sinaga, 2009: 45). 
C. Tinjauan islam 
Kesehatan lingkungan mempunyai pengaruh yang sangat besar baik terhadap 
manusia maupun terhadap keseimbangan ekologi dan sumber daya alam. Oleh 
karena itu, kesehatan lingkungan pada dasarnya merupakan upaya untuk 
mengendalikan semua faktor yang ada pada lingkungan fisik manusia yang 
diperkirakan menimbulkan berbagai hal yang merugikan pertumbuhan dan 
perkembangan fisiknya, kesehatannya, kesejahteraannya, atau untuk kelangsungan 
hidupnya (Ali, 2010: 56) 
Limbah sering dianggap tidak bermanfaat dan mengganggu kenyamanan 
lingkungan. Limbah sering dianggap sebagai sesuatu yang kotor, menimbulkan bau 
yang tidak sedap dan mengundang penyakit. Manusia sering memandang sebelah 
mata terhadap limbah tanpa berpikir dibalik citra negatif limbah ternyata memiiki 
sebuah potensi besar yang luput terlihat (Ali, 2010:56) 
Seperti HR. Al-Bukhari dan Muslim yang berbunyi: “Sementara seorang 
laki-laki berjalan dijalan raya, ia dapati sepotong duri diatasnya, lalu dia 
membuangnya dari jalan raya, maka Allah menyukai dan mengampuni dosanya”. 
Maksud dari hadits tersebut adalah Allah sangat menyukai orang-orang bersih 
sampai-sampai Dia akan mengampuni dosa hambanya yang menyukai kebersihan 








Allah berfirman dalam QS. Ali-Imran (3): 191 
 ِتاَواَمَّسلا ِقْلَخ ِفِ َنوُرَّكَف َت َيَو ْمِِبِوُنُج َىَلَعَو اًدوُع ُقَو اًماَيِق َ للَّا َنوُرُكْذَي َنيِذَّلا
﴾١٩١﴿  ِراَّنلا َباَذَع اَنِقَف َكَناَحْبُس ًلًِطَبَ اذَه َتْقَلَخ اَم اَنَّ َبر ِضْرَلۡاَو 
Terjemahnya: 
”(yaitu) orang-orang yang mengingat Allah sambil berdiri atau 
duduk atau dalam keadan berbaring dan mereka memikirkan tentang 
penciptaan langit dan bumi (seraya berkata): "Ya Tuhan kami, tiadalah 
Engkau menciptakan ini dengan sia-sia, Maha Suci Engkau, maka 
peliharalah kami dari siksa neraka” 
 Seperti halnya limbah yang diolah menjadi bahan yang berguna karena semua 
mahluk hidup tidak diciptakan sia-sia, karena ada makhluk yang baik dan yang jahat, 
ada yang durhaka dan ada pula yang taat.  
Allah berfirman dalam QS. Al-Isra (17): 44 
 َّلَّ ِإ مءْيَش ْن ِم ْن ِإَو ۚ َّنِهي ِف ْن َمَو ُضْرَْلۡاَو ُع ْب َّسلا ُتاَوا َم َّسلا ُه َل ُح ِب َس ُت
اًرو ُف َغ ا ًمي ِل َح َنا َك ُهَّن ِإ ۗ ْم ُه َحي ِب ْس َت َنو ُه َق ْف  َت َلَّ ْن ِك ََٰلَو ِه ِد ْمَِبِ ُح ِب َس ُي 
Terjemahnya: 
”Langit yang tujuh, bumi dan semua yang ada di dalamnya bertasbih 
kepada Allah. Dan tak ada suatupun melainkan bertasbih dengan memuji-
Nya, tetapi kamu sekalian tidak mengerti tasbih mereka. Sesungguhnya Dia 
adalah Maha Penyantun lagi Maha Pengampun” 
Maksud dari ayat tersebut adalah sesungguhnya segala yang ada di dalam 
bumi itu semuanya memuji Allah. Hanya saja kita tidak mengerti bagaimana mereka 
bertasbih. Limbah itu juga adalah salah satu makhluk Allah yang tidak bisa kita 





sesuatu yang ada disekitar kita semuanya bertasbih, apapun itu bentuknya, 
dimanapun dan kapanpun (Shihab, 2009: 459). 
Dari uraian-uraian diatas dapat disimpulkan bahwa Allah sangat menyukai 
orang-orang yang senantiasa menjaga kebersihan. Menjaga kebersihan bisa 
dilakukan dengan berbagai cara contohnya yaitu mengolah limbah. Karena limbah 
merupakan salah satu makhluk Allah dan Allah tidak menciptakan sesuatu dengan 
sia-sia sehingga buah belimbing wuluh yang tadinya hanya sebuah limbah dapat 









Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan 
bahwa: 
1. Serat pangan larut dapat diproduksi dari Buah  Belimbing Wuluh (Averrhoa 
bilimbi L.). 
2. Konsentrasi asam klorida 1% merupakan konsentrasi yang paling berkualitas 
dalam pembuatan serat pangan larut dari Buah Belimbing Wuluh (Averrhoa 
bilimbi L.). 
3. Menurut Islam tumbuhan yang diciptakan oleh Allah memiliki banyak 
manfaat baik itu dari daun, kulit buah, akar dan batang. Manfaat dari buah 
belimbing wuluh, yaitu dapat dijadikan serat pangan. Dimana, dalam buah 
belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) terdapat senyawa serat pangan larut 
yang bermanfaat sebagai penurunan kolesterol dan diabetes melitus. 
B. Saran 
1. Sebaiknya dilakukan pembuatan serat larut buah belimbing wuluh (Averrhoa 
bilimbi L.) dengan menggunakan metode enzimatik. 
2. Sebaiknnya dilakukan penelitian mengenai pengaruh suhu dan lama ekstraksi 
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Sampel buah belimbing wuluh 
Dipanen  
Dibersihkan  














      Sampai menjadi tepung 
 
 






Buah yang telah dicuci dipotong-
potong tebal ± 0,5 cm 
Dikeringkan dengan oven suhu 
60oC selama 18 jam 
Dihaluskan 






Lampiran 3. Ekstraksi  Serat  Larut  Tepung  Buah Belimbing Wuluh  
 
 
direndam dgn kons. 0,2%, 0,4%, 0,6%, 
0,8% dan 1%  
 
 
      selama 12 jam 
 
      
















Serbuk 50 gr 
Asam klorida 
 
Saring dan bilas 
Dimasukkan dalam beker glass 
yang berisi air 500 ml 
Sampai pH 6 
Dipanaskan pada suhu 90oC 
selama 45 menit 
Filtrat  
Dikeringkan dalam oven suhu 
40oC selama 5 hari 




















Diayak dengan mesh 60 
Analisis  
% kadar serat kasar 
% daya serap air 
% rendamen 
% kadar abu 





Lampiran 4. Perhitungan  
1. Rendamen (%) 
Rendamen (%) = 
berat akhir
berat awal
 x 100 % 
a. Perlakuan I 
1. Untuk konsentrasi 0,2 % 
Rendamen (%) = 
0,64
50
 x 100 % = 1,28   % 
2. Untuk konsentrasi 0,4 % 
Rendamen (%) = 
0,69
50
 x 100 % = 1,38  % 
3. Untuk konsentrasi 0,6 % 
Rendamen (%) = 
0,74
50
 x 100 % = 1,48  % 
4. Untuk konsentrasi 0,8 % 
Rendamen (%) = 
0,79
50
 x 100 % = 1,58  % 
5. Untuk konsentrasi 1 % 
Rendamen (%) = 
0,89
50
 x 100 % = 1,78  % 
b. Perlakuan II 
1. Untuk konsentrasi 0,2 % 
Rendamen (%) = 
0,63
50
 x 100 % = 1,26   % 
2. Untuk konsentrasi 0,4 % 
Rendamen (%) = 
0,71
50
 x 100 % = 1,42  % 
3. Untuk konsentrasi 0,6 % 
Rendamen (%) = 
0,78
50






4. Untuk konsentrasi 0,8 % 
Rendamen (%) = 
0,85
50
 x 100 % = 1,70  % 
5. Untuk konsentrasi 1 % 
Rendamen (%) = 
0,92
50
 x 100 % = 1,84  % 
c. % Rata-rata Rendamen 




1. Untuk konsentrasi 0,2 % 
Rendamen (%) = 
1,28 + 1,26
2
 = 1,27   % 
2. Untuk konsentrasi 0,4 % 
Rendamen (%) = 
1,38+1,42
2
 = 1,40  % 
3. Untuk konsentrasi 0,6 % 
Rendamen (%) = 
1,48+1,56
2
  = 1,52  % 
4. Untuk konsentrasi 0,8 % 
Rendamen (%) = 
1,58 + 1,70
2
 = 1,64  % 
5. Untuk konsentrasi 1 % 
Rendamen (%) = 
1,78 + 1,84
2
 = 1,81 % 
2. Penentuan Kadar Air (%) 
Kadar Air (%) = 
berat awal – berat akhir
berat awal
 x 100 %  
a. Perlakuan I  





Kadar Air (%) = 
2 – 1,82
2
 x 100 %  = 9 % 
 
 
2. Untuk konsentrasi 0,4 % 
Kadar Air (%) = 
2 – 1,83
2
 x 100 %  = 8,5 % 
3. Untuk konsentrasi 0,6 % 
 Kadar Air (%) = 
2 – 1,89
2
 x 100 %  = 5,5  % 
4. Untuk konsentrasi 0,8 % 
   Kadar Air (%) = 
2 – 1,90
2
 x 100 %  = 5 % 
5. Untuk konsentrasi 1 % 
   Kadar Air (%) = 
2 – 1,91
2
 x 100 %  = 4,5 % 
b. Perlakuan II 
1. Untuk konsentrasi 0,2 % 
Kadar Air (%) = 
2 – 1,83
2
 x 100 %  = 8,5 % 
2. Untuk konsentrasi 0,4 % 
Kadar Air (%) = 
2 – 1,83
2
 x 100 %  = 8,5 % 
3. Untuk konsentrasi 0,6 % 
 Kadar Air (%) = 
2 – 1,88
2
 x 100 %  = 6  % 
4. Untuk konsentrasi 0,8 % 
   Kadar Air (%) = 
2 – 1,95
2
 x 100 %  = 2,5 % 
5. Untuk konsentrasi 1 % 
   Kadar Air (%) = 
2 – 1,97
2





c. % Rata-rata Kadar Air 






1. Untuk konsentrasi 0,2 % 
Kadar Air (%) = 
9 + 8,5
2
 = 8,75   % 
2. Untuk konsentrasi 0,4 % 
Kadar Air (%) = 
8,5+8,5
2
 = 8,5  % 
3. Untuk konsentrasi 0,6 % 
Kadar Air (%) = 
5,5+6
2
  = 5,75  % 
4. Untuk konsentrasi 0,8 % 
Kadar Air (%) = 
5 + 2,5
2
 = 3,75  % 
5. Untuk konsentrasi 1 % 
Kadar Air (%) = 
4,5 + 1,5
2
 = 3 % 
3. Kadar Abu (%) 
   Kadar Abu (%) = 
berat abu
berat sampel
 x 100 %   
a. Perlakuan I 
1. Untuk konsentrasi 0,2 % 
   Kadar Abu (%) = 
0,05
2
 x 100 %  = 2,5 % 
2. Untuk konsentrasi 0,4 % 
   Kadar Abu (%) = 
0,05
2
 x 100 %  = 2,5 % 





   Kadar Abu (%) = 
0,08
2
 x 100 %  = 4 % 
4. Untuk konsentrasi 0,8 % 
Kadar Abu (%) = 
0,08
2
 x 100 %  = 4 % 
 
5. Untuk konsentrasi 1 % 
 Kadar Abu (%) = 
0,10
2
 x 100 %  = 5 % 
b. Perlakuan II 
1. Untuk konsentrasi 0,2 % 
   Kadar Abu (%) = 
0,01
2
 x 100 %  = 0,5 % 
2. Untuk konsentrasi 0,4 % 
   Kadar Abu (%) = 
0,03
2
 x 100 %  = 1,5 % 
3. Untuk konsentrasi 0,6 % 
   Kadar Abu (%) = 
0,04
2
 x 100 %  = 2 % 
4. Untuk konsentrasi 0,8 % 
Kadar Abu (%) = 
0,07
2
 x 100 %  = 3,5 % 
5. Untuk konsentrasi 1 % 
 Kadar Abu (%) = 
0,09
2
 x 100 %  = 4,5 % 
c. % Rata-rata Kadar Abu 









Kadar Abu (%) = 
2,5 + 0,5
2
 = 1,5   % 
2. Untuk konsentrasi 0,4 % 
Kadar Abu (%) = 
2,5+1,5
2
 = 2  % 
3. Untuk konsentrasi 0,6 % 
Kadar Abu (%) = 
4 + 2
2
  = 3  % 
4. Untuk konsentrasi 0,8 % 
Kadar Abu (%) = 
4 + 3,5
2
 = 3,75  % 
5. Untuk konsentrasi 1 % 
Kadar Abu (%) = 
5 + 4,5
2
 = 4,75 % 
4. Kadar Serat Kasar (%) 
   Kadar Serat Kasar (%) = 
Kadar Serat Kasar
berat sampel
 x 100 %   
a. Perlakuan I 
1. Untuk konsentrasi 0,2 % 
   Kadar Serat Kasar (%) = 
0,10
2
 x 100 %  = 5 % 
2. Untuk konsentrasi 0,4 % 
   Kadar Serat Kasar (%) = 
0,13
2
 x 100 %  = 6,5 % 
3. Untuk konsentrasi 0,6 % 
   Kadar Serat Kasar (%) = 
0,14
2
 x 100 %  = 7 % 
4. Untuk konsentrasi 0,8 % 
Kadar Serat Kasar  (%) = 
0,18
2





5. Untuk konsentrasi 1 % 
 Kadar Serat Kasar  (%) = 
0,26
2
 x 100 %  = 13 % 
b. Perlakuan II 
1. Untuk konsentrasi 0,2 % 
   Kadar Serat Kasar (%) = 
0,11
2
 x 100 %  = 5,5 % 
 
 
2. Untuk konsentrasi 0,4 % 
   Kadar Serat Kasar (%) = 
0,12
2
 x 100 %  = 6 % 
3. Untuk konsentrasi 0,6 % 
   Kadar Serat Kasar (%) = 
0,14
2
 x 100 %  = 7 % 
4. Untuk konsentrasi 0,8 % 
Kadar Serat Kasar  (%) = 
0,18
2
 x 100 %  = 9 % 
5. Untuk konsentrasi 1 % 
 Kadar Serat Kasar  (%) = 
0,21
2
 x 100 %  = 10,5 % 
c. % Rata-rata Kadar Serat Kasar 




1. Untuk konsentrasi 0,2 % 
Kadar Serat Kasar (%) = 
5 + 5,5
2
 = 5,25   % 
2. Untuk konsentrasi 0,4 % 
Kadar Serat Kasar (%) = 
6,5+6
2





3. Untuk konsentrasi 0,6 % 
Kadar Serat Kasar (%) = 
7 + 7
2
  = 7  % 
4. Untuk konsentrasi 0,8 % 
Kadar Serat Kasar (%) = 
9 + 9
2
 = 9  % 
5. Untuk konsentrasi 1 % 
Kadar Serat Kasar (%) = 
13 + 10,5
2
 = 11,75 % 
 
5. Daya Serap Air (%) 
  Daya Serap Air (%) = 
berat endapan – berat sampel 
berat air
 x 100 %   
a. Perlakuan I 
1. Untuk konsentrasi 0,2 % 
   Daya Serap Air (%) = 
3,37-1
10
 x 100 %  = 23,7 % 
2. Untuk konsentrasi 0,4 % 
   Daya Serap Air (%) = 
4,42-1
10
 x 100 %  = 34,2 % 
3. Untuk konsentrasi 0,6 % 
   Daya Serap Air (%) = 
4,57-1
10
 x 100 %  = 35,7 % 
4. Untuk konsentrasi 0,8 % 
Daya Serap Air  (%) = 
4,80-1
10
 x 100 %  = 38 % 
5. Untuk konsentrasi 1 % 
 Daya Serap Air (%) = 
4,97-1
10
 x 100 %  = 39,7 % 





1. Untuk konsentrasi 0,2 % 
   Daya Serap Air (%) = 
3,5-1
10
 x 100 %  = 25 % 
2. Untuk konsentrasi 0,4 % 
   Daya Serap Air (%) = 
4,72-1
10
 x 100 %  = 37,2 % 
3. Untuk konsentrasi 0,6 % 
   Daya Serap Air (%) = 
4,79-1
10
 x 100 %  = 37,9 % 
 
 
4. Untuk konsentrasi 0,8 % 
Daya Serap Air  (%) = 
4,93-1
10
 x 100 %  = 39,3 % 
5. Untuk konsentrasi 1 % 
 Daya Serap Air (%) = 
5,31-1
10
 x 100 %  = 41,4 % 
c. % Rata-rata Daya Serap Air 




1. Untuk konsentrasi 0,2 % 
Daya Serap Air (%) = 
23,7 + 25
2
 = 24,35   % 
2. Untuk konsentrasi 0,4 % 
Daya Serap Air  (%) = 
34,2+37,2
2
 = 35,7  % 
3. Untuk konsentrasi 0,6 % 
Daya Serap Air  (%) = 
35,7 + 37,9
2





4. Untuk konsentrasi 0,8 % 
Daya Serap Air (%) = 
38 + 39,3
2
 = 38,65  % 
5. Untuk konsentrasi 1 % 
Daya Serap Air (%) = 
39,7 + 43,1
2








Lampiran 5. Gampar Pengamatan 
A. Pengambilan Sampel 
 
Gambar.3. Sampel Buah Belimbing Dipanen 
 






Gambar.5. Belimbing dicuci dengan Air mengalir 
B. Pembuatan Tepung Buah Belimbing Wuluh 
 
Gambar.6. Belimbing Wuluh Dipotong-potong ± 0,5 cm 
 
 
Gambar.7. Dikeringkan dalam oven Suhu 600C selama 18 jam 
 
 








Gambar 9. Sampel diayak dengan ukuran 60 mesh 





















Gambar.12. Residu Ditambahkan 500ml Air 
 
 
Gambar.13. Pemanasan diatas Water Bath suhu 900C selama 45 menit 
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